Rezept fiir Teppanyaki Grillsauce — einfach selber zubereiten
https://1mal1japan.de/rezepte/teppanyaki-grillsauce/

Teppanyaki Grillsauce

fiir 400 ml | 15 Minuten | 230 kcal

Eine reiche und schon samige Teppanyaki Grillsauce
selbst zuzubereiten, ist leicht und vor allem schnell
gemacht. Nach nicht einmal 15 Minuten kannst du die
nach Zwiebel, Apfel, Knoblauch und Ingwer duftende

Sauce in Glaser abfiillen oder direkt zum heiflen
Teppan (japanischer Grill) als leckere Grillsauce

servieren.

Zutaten (400 ml)

100 ml Rotwein (trocken)
100 ml Sojasauce

2 EL Honig

75 g Zucker

1 EL Miso Paste (hell)

50 g Apfel

50 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

25 g Ingwer (frisch)

3 EL Chiliol (Sesamdl mit Chili)
3 EL Sesam

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

Zubereitung (15 Minuten)

1. Zutaten fir die selbstgemachte Teppanyaki
Grillsauce bereitlegen.

2. Zu Beginn Apfel, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
schalen und jeweils grob in kleine Stlicke
schneiden (da die Sauce zum Abschluss piiriert
wird, mussen die Zutaten nur grob zerkleinert
werden). Den Knoblauch dazu mit dem
Messerricken zuerst leicht andriicken,
anschlieBend die Haut entfernen und dann in
diinnere Scheiben schneiden. Alles bis zur
Verwendung zur Seite stellen.

3. In einem kleineren Topf Rotwein bei mittlerer
Hitze aufkochen. Sobald der Wein kocht, die Hitze
auf kleinste Stufe stellen und Sojasauce, Honig,
Zucker sowie Miso Paste dazugeben.

4. Alles gut verriihren, wiederum die Sauce
langsam erwarmen, sodass sie fast aufkocht.

5. Anschlielend die klein geschnittenen Zutaten
(Apfel, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer) mit in den
Topf geben.

6. Auch den Sesam und das Chiliél hinzufiigen und
alles sorgfaltig unterriihren sowie soweit langsam
erwarmen, dass die Sauce kurz davor ist
aufzukochen (die Apfel sollten etwas weicher
geworden sein). Jetzt die Hitze abstellen und den
Topf vom Herd nehmen.

7. Den Topfinhalt direkt im Topf oder in einem
geeigneten Gefal} zu einer sdmigen Sauce
plrieren.

8. Die fertige Teppanyaki Grillsauce in vorher
ausgesplilte Glaser fiillen und gut verschlielen
oder zum Teppanyaki als Dipping Sauce servieren.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malTjapan.de



